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Nasi przyjaciele. 


Zawód piekarski, jak każdy inny, ma swych 
przyjaciół. Wśród nich możemy rozróżnić kilka rodzaji: 
mądrych, niemądrych, szczerych, nieszczerych, życz- 
liwych, nieżyczliwych, a najgorszym typem jest przy- 
jaciel przygodny, narzucający się i chcący 
odgrywać rolę patrona i sędziego. 

Piękne polskie przysłowie, które w całej pełni 
przystosować można do współżycia przyjacielskiego, 
mówi: „Na wzajemności świat polega'. Za- 
wód piekarski, jako stan średni, ciężki i pracowity, 
ponoszący poważną część wszelkich świadczeń i cie- 
żarów społecznych, ma codziennie możrość podziwiać 
życzliwość swych przyjaciół. Nazbyt często znaj- 
dujemy naszych przyjaciół w różnego rodzaju ra- 
dach miejskich, magistratach, starostwach i t. d., i t.d., 
a najmilszych nam życzliwych spotykamy po- 
medzy różnorodnymi patronami i matadorami partyj 
i pism codziennych. 

Spotykaną tam życzliwość i rzeczowość, przyjmo- 
waną dotychczas milcząco prze? nas, chcemy odtąd 
należycie uczcić. W imię zasady wzajemności posta- 
ramy się, by tę okazywaną nam życzliwość odwza- 
jemnić w czynnym  przedewszystkiem, a nie 
biernym, jak dotychczas było, udziale przy wyborach 
do wszelkich ciał samorządowych, gospodarczych, 
rzemieślniczych i innych. 


Starać się będziemy, by o nas nie decydowano 
nigdzie bez nas, by życzliwi nasi przyjaciele nie 
oddawali nam przysługi niedźwiedziej. 


Starać się będziemy o to, by potęga znajdująca 
się w naszym zawodzie była czynnie objawioną, 
gdyż nietylko w chleb codzienny zaopatrujemy sze- 
rokie masy ogółu, lecz także jesteśmy powierni- 
kami wszystkich bolączek społeczno-gospodarczych 
całego narodu. Niesłychanie też wiele zależy od tego, 
jakie stanowisko nasz zawód zajmuje wobec różnych 
objawów gospodarczych. 


Dobra wola jest naszą drogą wytyczną. Po 
niej kroczyć chcemy ze wszystkimi w zgodzie, i wspól- 
nym wysiłkiem chcemy stworzyć lepsze jutro, nie tylko 
dla siebie, ale dla całego narodu, w którym wypełnić 
chcemy nasze zadanie przez to, iż będziemy jego 
jednostkami nawskroś użytecznemi. 


Jesteśmy ludźmi pracy. Kochamy naszych 
przyjaciół, a nadewszystko własne społeczeństwo. 
Chcemy drogą rzetelną zdobyć środki do życia co- 
dziennego konieczne. Jesteśmy wdzięczni za każdą 
nam okazaną życzliwość, a nadewszystko rzeczowość, 
o którą naszych kocnanych przyjaciół upraszamy ser- 
decznie. 

„Ba—Su* 
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Żużytkowanie ciepła w piekarni. 


Główną rolę przy wypiekaniu pieczywa odgrywa 
ciepłota pieca. Od niej to zależy smak, należyty wzrost 
i ładny jego wygląd. Palenie w piecu powinno się tak 
odbywać, aby nietylko wnętrze pieca, lecz także pie- 
karnia ogrzana była ciepłem wypromieniującem. 
W przeciwnem bowiem razie musiancby w pracowni 
osobno palić. Od ścian sąsiadujących z piecem powinny 
się ogrzewać przyległe ubikacje np. mieszkanie. Bu- 
dowa jednakowoż winna być taką, aby to ciepło nie 
uniemożliwiało przebywania w tych ubikacjach podczas 
lata; powinno być urządzenie takie, aby ciepłotę można 
regulować. 

Czynnikiem istotnym pieca jest komin, regulator 
powietrza w całym domu, który odgrywa niezwykłą 
rolę. Rozchodzi się tu mianowicie o to, by otworem 
komina wychodził nietylko dym, ale by odprowadzał 
także niemiły pył i zapach oraz w zbytniej ilości na- 
gromadzoną parę i zbyt wielkie gorąco. 

Inaczej ma się rzecz w czasie zimy: trzeba się 
wtedy starać, by jak najwięcej ciepła zatrzymać w pie- 
karni; trzeba wtedy zasuwki pozamykać. Osiąga się to 
lepiej wtedy, gdy komin posiada u góry zasuwę, która 
może zamknąć całe wnętrze komina. Wtedy wszystko 
ciepło wychodzi piekarzowi wa korzyść ogrzania. 


Jak się ma rzecz z opalaniem pieca? Potrzeba 
tu odpowiedniego dopływu powietrza, które powinno 
w miarę potrzeby samo napływać. Podczas słoty dzieje 
się czasem przęciwnie bo nietylko, że niema należy- 
tego przewiewu, ale często nawet dym wraca z ko- 
mina do pieca, a z pieca do piekarni. Pali się wtedy 
słabo, piec się wolno ogrzewa, a praca się opóźnia. 
Ciasto leży za długo na półkach i tworzy się na nim 
twardawa skórka, co dla piekarza jest bardzo niepo- 
żądanem. 

Aby temu zapobiec, powinien być urządzony 
przy piecu kanał, którymby w takim razie powietrze 
dopływało od zewnątrz. Ma się wtedy satysfakcje, 
gdy się widzi, że w p'ecu się bardzo dobrze pali, choć 
drzwi i okna piekarni są szczelnie zamknięte. Oczy- 
wista rzecz, że kanał ten musi mieć zasuwę, by móc 
dopływ powietrza regulować, by można piec po wypa- 
leniu zamykać, żeby zimne powietrze nie napływało 
i go niepotrzebnie nie oziębiało. 

Wilgotne w miarę powietrze w piekarni służy do 
tego, by ciasto odpowiednio wyrosło. Jeżeli tej wil- 
gotności jest za dużo, wtedy otwiera się zasuwę od 
komina i ciastu ułatwia się normalny wyrost. 

Istotne żużytkowanie ciepłoty piekarskiego pieca 
polego na tem, by wypływ ciepła wyzyskać w zupeł- 
ności w odpowiedni i dogodny sposób. Sąsiadujące 
z piekarnią lub nad nią leżące ubikacje, mogą być 
w zimie ogrzane ciepłem piekarskiego pieca, zaś zbyt- 
nie gorąco w lecie może być wypuszczone przez od- 
powiednio urządzone wentyle. 

Na piecu piekarskim suszy się także bułki, ro- 
galki i pszenne chlebki na bułkę tartą. 

Zaznaczyć należy, że w każdym razie powinien 
być w piekarni zegar i termometr. 

Jeżeli piec nie jest połączony z pracownią pie- 
karską, co się obecnie bardzo rzadko zdarza, w takim 
razie ubikacja ta musi być osobno ogrzana. Jest przy- 
tem wielka niedogodność z przenoszeniem i wyno- 


szeniem opału, towaru i gotowego pieczywa. Traci się 
na czasie i koszta są wieksze. 

Omówimy jeszcze wpływy różnych temperatur, 
z których można mieć pewne korzyści lub uniknąć 
rozmaitych strat. Przy różnych bowiem materjałach 
trzeba też różnej temperatury, a zmiana takowej powo- 
duje też zmianę w wyrobach piekarskich. Od tempe- 
ratury także zależy wygląd zewnętrzny pieczywa, smak, 
wielkość i spoistość: 

Co do mąki, to trzeba ją magazynować w miejscu 
chłodnem i suchem, jednak jest dobrze, gdy się ją 
w zimie nieco ogrzeje przed użyciem ra pieczywo. 
Jeżeli mąka jest zimna, to należy używać wody cie- 
plejszej, szczególnie w zimie. Wyjątek stanowią ciasta 
na precelki. Dolewka do bułek na mleku nie może 
być bezwarunkowo ciepła, chociaż dodaje się do niej 
cukru, gdyż bułki będą w takim razie małe i nie bedą 
miały pięknego połysku. Przy nieświeżem mleku mo- 
że być ciasto w takich warunkach gorzkawe. 

Ciasto na wodzie potrzebuje cieplejszej dolewki, 
przedewszystkiem, gdy mąka jest silna. Przy zbyt 
gorącej dolewce pieczywo się nie rumieni tak dobrze 
w piecu i wychodzi z niego za małe. Także towar 
na maśle znosi dobrze ciepłą dolewkę i lubi ciasto 
więcej miękkie, przyczem pieczywo wypada okazalsze. 
Ciepłota poniżej 8%, wymaga przy cieście drożdżowem 
dobrze ogrzanego miejsca, inaczej bowiem nie wyrośnie 
należycie --- lub też potrzebuje większej ilości drożdży. 
Przy chlebie, powoduje za zimna dolewka czarne pęche- 
rzyki na wierzchu, wewnątrz także podobne nieregu- 
larne pęcherzyki, a wzrost pieczywa odbywa się powoli 
i cieżko. Za gorąca zaś dolewka powoduje rwanie sie 
czyli targanie ciasta, a przytem wymaga pieca więcej 
gorącego przy skrupulatnem iczęstem umywaniu ciasta; 
po wypieczeniu jednak łatwo wysycha i jest mniej 
okazałe. 

Pewne znaczenie mają też deski i koryta. Na 
deskach nie odbywa się nigdy równomierny wzrost, 
gdyż wyżej umieszczone są zawsze cieplejsze, niż 
umieszczone niżej. Lepiej jest ustawiać wszystkie wy- 
soko w tym samym poziomie. 


Komitet Wykonawczy 
l. Zjazdu Mistrzów Piekarzy Rzeczypospolitej 
Polskiej w Warszawie 


nadesłał do redakcji naszej następującą odezwę, która 
została wysłana do wszystkich delegatów w Polsce: 


Szanowni Koledzy! 


Na posiedzeniu prezydjum Komitetu Wykonaw- 
czego w dniu 8 lipca 1925 r. zapadła uchwała, aby 
w dniu 25 lipca 1926 roku został zwołany Zjazd de- 
legatów wszystkich Województw do Warszawy, celem 
ustalenia następujących spraw: 

1) Przeprowadzenie uchwał o zmniejszenie po- 
datku obrotowego od pół do jednego procentu. 

2) Data Zjazdu Wszechpolskiego Piekarzy, oraz 
ustalenie miejsca w którym ma być zwołany. Komi- 
tet Wykonawczy proponuje Wilno ze względu inte- 
resów państwowych i wobec tego, że Kresy nie są 
jeszcze dostatecznie zorganizowane. Jednocześnie 
zwracamy się do Szanownych Kolegów, aby tą rzecz 
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u siebie dostatecznie przetrawili. powierzając delegatom 
akceptację lub zgłoszenia propozycji innego miasta. 


a) Data Zjazdu Wszechpolskiego piekarzy. 

b) Ustalenie wytycznych rzemiosła w sprawie 
izb rzemieślniczych i ustawy przemysłowej, wobec 
wycofania przez Rząd ustawy przemysłowej z Sejmu, 
gdzie w przeciągu 4-ch lat nie można było uzgodnić 
ustawy o lzbach rzemieślniczych. Delegacja z Komi- 
tetu Wykonawczego, która w tej sprawie była na 
konferencji u pana Ministra Kwiatkowskiego otrzymała 
odpowiedź, że sprawa ta jeszcze będzie uzgodniona 
z organizacjami gospodarczemi, aby w rezultacie na 
podstawie pełnomocnictwa pana Prezydenta była wpro- 
wadzona w życie. 

3) Zebranie danych statystycznych w piekarstwie. 

a) Ilość piekarń w Rzeczypospolitej Polskiej, 
w tym ile chrześcijańskich, ile żydowskich lub innych, 
cechowych, niecechowych, spódzielczych i prywatnych. 

b) Ilość przerabianej mąki wszystkich gatunków 
wogóle, suma obrotu roczna, ilu ludzi zatrudnia prze- 
mysł piekarski, ilość pracowników łącznie z rodzinami. 

c) Zakupy surowców: mąki, drzewa, węgla i t. p. 
bezpośrednio z młynów od producentów, czy od po- 
średników. 

d) Sprzedaż pieczywa w własnych sklepach, czy 
przez pośrednictwo. 

e) Warunki kredytowe, za gotówkę i na kredyt. 

f) Urządzenia piekarń: czy są maszyny do ro- 
bienia ciasta, dzielenia ciasta i ważenia ciasta. 


Sprawozdanie 
z kwartalnego zebrania Wolnego Cechu 
piekarskiego w Ostrowie. 


Działo się w Ostrowie, dnia 13 lipca 1926 roku 
w lokalu p Zawickiego przy ulicy Kaliskiej. 


Porządek obrad: 


1) Zagajenie. 

2) Przeczytanie protokółu z ostatniego z=brania. 

3) Sprawozdanie z Sejmiku odbytego w Byd- 

goszczy. 

4) Wybór kandydatów do komisji egzaminacyjnej. 

5) Komunikaty Zarządu. 

6) Zbieranie składek. 

7) Wolne głosy. 

8) Zamknięcie. 

Pkt. 1. Zebranie zagaił cechmistrz kol. Kuśnier- 
czak. Tenże przeczytał porządek obrad, który został 
przez zebranych kolegów przyjęty. 

Pkt. 2. Sekretarz cechu odczytał protokół z ostat- 
niego zebrania kwartalnego, które się odbyło 29 maja 
b. r. Protokółowi temu nie miał nikt nic do zarzucenia. 


Pkt. 3. Kol. Dymalski zdał sprawozdanie z-Zjazdu 
Cechów piekarskich w Bydgoszczy, odbytego w dniu 
4 i 5 b. m. Zjazdten jest obszernie opisany w 2-gim 
numerze „Tygodnika Mistrzów Piekarskich w Polsce”, 
a każdy członek jest w posiadaniu takowego. 


Pkt. 4. Cechmistrz kol. Kuśnierczak zawiadomił 
Cech, iż Izba Rzemieślnicza żąda w terminie do 30 lipca 
b. r. wybrania czterech kandydatów na przewodniczą- 
cego i zastępcę komisji egzaminacyjnej. Jako takich 
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g) Jakie są piece: zwykłe, mechaniczne, rur- 
kowe, parowe. İle pieców opalanych drzewem, ile 
węglem. Oświetlenia elektryczne, gazowe czy naftowe. 

h) Na ile mieszkańców przypada jedna piekarnia? 

Podatki: suma łaczna podatków wpłacona w roku 
1925 i 1926; suma łączna podatków wpłacona w r. 1914 

Powyższe dane statystyczne będą potrzebne 
celem zrobienia statystyki przemysłu piekarskiego 
w całej Polsce, oraz wykazania wszelkiego znaczenia 
w ilości przerobionego surowca i w ilości zatrudnio- 
nych ludzi, co jednocześnie da możność mocnej obrony 
u czynników rządowych przed nawąłem najprzeróż- 
niejszych fantastycznych podatków, które się walą na 
nasze rzemiosła, stojące już blisko zupełnej ruiny. 

Mając nadzieję, iż Szanowni Koledzy, rozumiejąc 
wielkie znaczenie powyższej pracy dla państwa i bez- 
względny obowiązek bronienia swoich warsztatów 
pracy, rodzin i ich przyszłości, zechcą łaskawie jak- 
najliczniej przybyć na Zjazd, gdyż decydowane będą 
momenty, mające wielkie znaczenie na przyszłość. 
Równocześnie prosimy bardzo o łaskawe zasilenie 
naszych funduszów, gdyż składki wpływają bardzo 
skromne, a praca którą chcemy wykonać, wymaga 
kilkuset wyjazdów do wszystkich miast i miasteczek 
w Polsce. 

Podając powyższe do łaskawej wiadomości kre- 
ślimy się z koleżeńskiem pozdrowieniem 

Prezes (—) Bogusław Banaszkiewicz. 

Sekretarz (—) podpis nieczytelny. 


— = mam 


wybrano kolegów: Kuśnierczaka, Nadlera, Dymalskiego 
i Kordona. 

Pkt. 5. Cechmistrz daje członkom do wiadomości, 
iż dnia 1 sierpnia t. r. odbędzie się 35-letni jubileusz 
Stowarzyszenia Murarzy i Cieśli w Ostrowie, na który 
cech został zaproszony. 

W trakcie dalszym zawiadamia cechmistrz człon- 
ków, iż przyszły Sejmik cechów piekarskich odbędzie 
się w Ostrowie. W sprawie tej wyłoniła się obszerna 
dyskusja. Ostatecznie wpłynął wniosek, by każdy 
członek płacił począwsży od I lipca b. r. na powyższy 
cel 3 zł miesięcznie. Wniosek ten został jednogłoś- 
nie przyjęty. 

Następnie polecił kol. cechmistrz członkom je- 
dyne pismo w zawodzie piekarskim, wychodzące 
w Poznaniu „Tygodnik Mistrzów Piekarskich w Polsce”. 


Pkt. 6. Tutaj omówiono zbieranie składek mie- 
sięcznych. 

Pkt. 7. W wolnych głosach zapytywali się koledzy 
cechmistrza w sprawie pieczenia w niedziele i świę'a, 
gdyż niektórzy piekarze nie szanują jeszcze przepisów 
policyjnych. Zgromadzenie poleciło Zarządowi udać 
się do delegata Izby Rzemieślniczej w Ostrowie 


W końcu poleciło Zgromadzenie Zarządowi wy- 
starać się w Związku Cechów Piekarskich o sub- 
wencję na przyszłoroczny Zjazd Cechów piekarskich 
w Ostrowie. 

Pkt. 8. Zebranie zamknął cechmistrz kol. Kuś- 
nierczak o godz. 8-mej słowami „Cześć Rzemiosłu”, 


(—) Jan Kuśnierczak (—)Stefan Nyklewicz 


cechmistrz sekr. cechu. 


Str. 4 


Komunikat Izby Rzemieślniczej. 


Z dniem 31-go grudnia 1026 r. upływa urzędowanie 
obecnych komisji egzaminacyjnych czeladniczvch, wobec 
czego prosimy Zarząd cechu. który ma prawo cygzami- 
nowania uczni, o podanie nam najpóźniej do dnia 30 lipca 
b. r. czterech kandydatów na przewodniczącego względnie 
zastępcę komisji egzaminacyjnej czeladniczej, z których 
dwa wybierze sobie Izba -- oraz dokludną ilość człon- 
ków cechu. 


Jeżeli jednak cech składa się z kilku zawodów 
i więcej, natenczas dla każdego zawodu należy podać 
czterech kandydatow na przewodniczącego. (Odtąd bo- 
wiem ma każdy zawód posiadać swego przewodniczącego, 
ktoryby w danym zawodzie egzaminy przeprowadzał. 
Tak np. w cechu bednarsko-stolarsko-tekarskim winno 
zebranie osobno wybrać czterech kandydatów dla zawodu 
bednarskiege czterech kandydatów dla zawodu stolar- 
skiego i czterech kandydatów dla zawodu tokarskiego, 
albowiem 'podczas nowej kadencji nie będzie wolno prze- 
wodniczącemu dla zawodu tokarskiego egzaminować kan- 
dydatów w zawodzie bednarskim lub stolarskim, zaś 
przewodniczącemu w zawodzie stolarskim uczniów w za- 
wodzie bednarskim lub tokarskim, albo w ślusarskim dla 
zawodu kowalskiego itd. 

Kandydaci powinni być wybrani na zebraniu kwar- 
talnem lub na zebraniu nadzwyczajnem cechu i podani 
do Izby. 

Nominację otrzymają kandydaci przez cech, którym 
je Izba prześle za pokwitowaniem i będą sprawować 
swoje urzędowanie przes trzy lata, to jest do 31 grudnia 
1929 roku. 

Termin nadsyłania listy kandydatów upływa z dniem 
30 lipca r. b. z podaniem dokładnego adresu każdego 
kandydata, tj. imię i dokładną miejscowość zamieszkania 
i powiat, datę i miejsce złożenia egzaminu mistrzowskiego 
oraz zaopatrzonej podpisem całego Zarządu. 

Ławników zaś wybiera cech sam i przy wszelkich 
zmianach winien nam nazwiska podać. 

W końcu nadmieniamy, że życzeniem Izby jest, 
aby egzaminy czeladnicze odbywały się od | stycznia 
1927 roku tylko dwa razy w roku, mianowicie każdora- 
zowo w miesiącu kwietniu i październiku. 
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W międzyczasie odbędzie się z przyszłymi prze” 
wodniczącymi i ich zastępcami konferencja. na której 
zapozna się ich z obowiązkami przewodniczących. z wa- 
runkaumi i terenem pracy oraz instrukcjami jednolitemi. 
(—) Jewasiński, Prezes Izby Rzemieśln. w Poznaniu. 


(—) Juszczak, Syndyk. 


a r e 
Wiadomości urzędowe. 
WPŁYW PODATKÓW W CZERWCU. 

Z zestawienia tymczasowego wpływów z danin 
i monopoli w trzech dekadach czerwca rh, widzimy. że 
podatki bezpośrednie przyniosły w pierwszej dekadzie 
114 miljony złotych. w drugiej dekadzie 12,9 miljonów 
złotych, w trzeciej dekadzie 18 miljonów złotych; po- 
datki pośrednie przyniosły w pierwszej dekadzie 2,7 mil- 
jonów złotych. w drugiej dekadzie 3,4 miljonów złotych. 
w trzeciej — 4,2 milony złotych; cła przyniosły w pierw- 
szej dekadzie 5 miljonów złotych. w drugiej 3,2 milj. 
złotych w trzeciej 6,1 miljonów złotych; opłaty stemplowe 
dały w pierwszej dekadzie 3.7 miljonów złotych. w dru- 
giej 29 miljonów złotych. w trzeciej 36 miljonów zło- 
tych ; monopole przyniosły w pierszej dekadzie 13,1 mil- 
jonów złotych, w drugiej 14,7 miljonów złotych. w trze- 
ciej 17.3 miljonów złotych. 

Ogółem wpływy z danin i monopoli wyniosły : 
w pierwszej dekadzie czerwca 36 miljonów złotych, w dru- 
giej 37.2 miljony złotych, w trzeciej 49,3 miljony złotych. 

A więc ubiegły miesiąc był pod względem wpływów 
podatkowych rekordowym w roku bieżącym, wpływy 
bowiem z danin publicznych monopoli wynosiły w rb.: 
w styczniu 11,4 miljony złotych, w lutym 96,8 miljo- 
nów złotych, w marcu 102.8 miljonów zlotych, w kwietniu 
119 miljonów złotych, w maju 12l miljonów złotych, 
w czerwcu zaś 122,5 milj. zł. 


|= waż WIELKOPOLSKIEGO ZWIĄZKU 
CECHÓW PIEKARSKICH W POZNANIU. 


Posiedzenie pelne Zarządu W. Z. C. P. odbędzie się 
w piątek dnia 23 lipca 1926 r. w południe o godz 12 
w lokalu p, Jarockiego w Poznaniu, ul. Masztalarsku 8 11 p. 
(—) Antoni Bartkowski 
Sekretarz Związku 


Urzębowa Cedula 


Giełdy płodów rolniczych w Poznaniu. 


Warunki: handel hurt. fr. st. zał. ladun. wag. dostawa zaraz za 100 kg. 

Dnia 21. | Dnia 19. 7. Dnia 16. 7. 
oeat a PEPIN Ę - zł 34,60 — — — zł 23— — 24, — ł 23.— — 24, — 
Pszenica . BI TWE 33.— — 35— 36.50 — = — 
Jęczmień 24.— — -——— 23.— >= 24 — 23.— — 24 — 
Jęczmień browarny 27.50 — — — 26. — 28 — 26.— — 28.-—- 
Owies. . ar r. * 30.0— — — — 29.— — 30— 29.-- — 30.— 
Mąka żytnia 70°; fe własne worki , 38.— — —- 37.— — —,— 37. T -SAR= 
Mąka żytnia 650/, 39.— — — — 38.— — —,— 38 — aaa 
Mąka pszenna 650, 58.— — —,— 53.-- — 56.— ni =7— 58S 
Otreby PAŃ ŻY 19.50 — — — EA N JAP a 

Usposobienie : niejednolite zniżkowe zniżkowe 


Za redakcję odpowiedzialny Antoni Bartkowski, Poznań- 
Murowana Goślina — Abonament kwartalny w Polsce: 4 zł, 
prenumerowany na poczcie 4.19 zł. — Konto P. K. O. 208091 


', strona 80.— złotych, ' , strony 45.— złotych, 
„ strony 35.— złotych, ', strony 25.— złotych, "„ strony 
15— złotych. — Ogłoszenia w tekście 20 procent drożej 


Ogłoszenia: 
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Xs 


P.P. R AZ POLECA 


PRIMA GÓRNOŚLĄSKI WĘGIEL 


oraz Koks hutniczy po cenach KonKurencyjnych z dostawą w dom 


MIEDZIŃSKI & KOWALSKI - DOM HANDLOWY 


| 
POZNAŃ - PLAC WOLNOŚCI 17. TELEFON 41-84 | 
Składnica przy dworcu Kolejowym, Plac Kolejowy 26a. Tel. 51-00 | 

Dla prowincji również dostawa wagonowa. | 


<a. == 


szanownym Kolegom miasta Poznania i okolicy 


pozwalam sobie niniejszem jaknajuprzejmiej donieść, 
iż po ulepszeniu młyna mojego rozpoczynam z no- | 
wych żniw tegorocznych wymielać mąkę jaknajlep- 
szej jakości 65,, której to sprzedaż powierzam 


Spółdzielni Piekarskiej 


Poznań, Aleje Marcinkowskiego nr. 17a — Telefon nr. 55-62 


O O l o m AKI 


O łaskawe poparcie mego przedsiębiorstwa i przeko- 
nanie się o dobroci fabrykatu mąki jaknajuprzejmiej 
prosząc, pozostaje z prawdziwem poważaniem 


MICHAŁ SOWIŃSKI 


właśc. Automat. Młynów Parowych w Granowie pow. grodziski. Tel. Granowo 6 


EKstrakt cytrynowy WYTWÓRNIA CUKRU PUDROWEGO 
Ekstrakt waniljowy 4 
FKkstrakt maraskKinowy G3 L B K O S T A N S KI 
Esencje owocowe Koncentrowane POZNAŃ 


Barwniki nieszkodliwe 
polecają: 


DOMAGALSKI i SKa - Poznań 


Fabryka parowa esencji i ekstraktów 


PL. SAPIEŻYŃSKI 2, TELEFON 38-61 


RÓWNIEŻ POLECA WSZELKIE ARTYKUŁY | PRZY- 


Założ. 1901 ŚW. MARCIN 34 Założ. 1901 BORY PIEKARSKO-CUKIERNICZE 
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DAWNIEJ G. SINNER 


TOW. AKC. W LUBONIU 


POWIAT POZNAŃSKI 


poleca pp. piekarzom drożdże dziennie 
świeże, znanej jakości, oraz proszek do pie- 
czywa „Luba“ i „Lubomin“ puder kukury- 
dziany do wyrobu różnych tortów i ciastek 


Największa drożdżownia w Polsce 
| Telefon: Poznań nr. 32-76 i 21-56 
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Wybrany przez Cech Piekarski mocą e ocen 


uchwały, na zebraniu dnia 15 maja 1920r. 4 
| ORŁOWSKIECIEŚLICKI 
LUDWIK PŁOSZYŃSKI | NE 


| POZNAŃ - UL. DŁUGA 9 Tel. 24-95 i 55-61 Telefon nr. 36-95 
Węgle. Koks. Brykiety. Cement. Wapno. 
Drzewo opałowe  :-: Sztuczne nawozy 


dostawcą drożdży z Lubońskiej Fabryki 


Drożdży na miasto Poznań i okolicę | misi Detalicznie! 


Kwit Kwartalny Kwit Kwartalny 
na zamówienie gazety na poczcie. na zamówienie gazety na poczcie. 
Niżej podpisany zamawia: EA podpisany zamawia: 
Miejsce | Czas Oproc. |} Ra- | Miejsce Czas PRO Ra" 
Tytuł gazety wydania | przedpł. Cena manip. | zem aii a wydania | przedpł. Cena kt, zem 
Tygodnik Mistrzów „(Ml kwart. ,_ | Tygodnik Mistrzów „JHI kwart <= | dB | 
Piekarskich w Polsce POZNAN 1926 E ah Pii Piekarskich w Polsce igui 1926 3 1924) 4.19 
imię, nazwisko i dokładny adres zamawiającego Imię, nazwisko i dokładny adres zamawiającego 
Pokwitowanie urzędu pocztowego: Pokwitowanie urzędu pocztowego: 
Z odebiania powyższej sumy kwitujemy Z odebrania powyższej sumy kwitujemy 


garacnonasazacozanaznzacazzczzazaczaz-Ą2aaa2 


Czcionkami Drukarni i Introligatorni Piotrowskiego Jana, Poznań, ulica Kraszewskiego 12. 


